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ABSTRAK 
 
Asap cair mengandung senyawa-senyawa antara lain metil alkohol, etil 
alkohol, asam asetat, formaldehida, asetaldehida, diasetil, fenol, tar dan air. Senyawa 
yang paling menentukan aroma asap adalah fenol dengan titik didih sedang seperti 
siringol. Guaiakol memberikan rasa asap, sementara siringol memberikan aroma 
asap, Senyawa karbonil (aldehid dan keton) mempunyai pengaruh utama pada warna 
yang pengaruhnya pada citarasa kurang menonjol. Senyawa-senyawa tersebut selain 
memberikan konstribusi pada pembentukan aroma dan citarasa juga berperan 
sebagai pengawet karena daya antimikrobia dan antioksidan dari senyawa asam, 
fenol, dan karbonil . 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak 
Kelompok) berupa percobaan faktorial dengan dua faktor, yaitu Perlakuan suhu 
simpan terdiri atas 3 perlakuan yaitu suhu kamar sebesar 20-24°C (T1), suhu ruangan 
berpendingin (AC) 16-19°C (T2), dan suhu mesin pendingin (refrigerator) 4-10°C 
(T3) dengan 3 kali pengulangan dan faktor penambahan disinfektan asap cair dan 
faktor suhu penyimpanan. Perlakuan penambahan asap cair terdiri atas 4 taraf, yaitu 
konsentrasi asap cair 0 % (P0), konsentrasi 5 % (P1), konsentrasi 10 % (P2) dan 
konsentrasi 15 %  (P3). Hasil penelitian menunjukkan tekstur yang paling baik adalah 
pada perlakuan P3T3 (konsentrasi asap cair 15% dan suhu freezer) dengan nilai 1,28, 
warna terbaik adalah P0T2 dengan nilai tertinggi sebesar 1,73, aroma terbaik adalah 
P0T2 sebesar 1,87 dan Rasa terbaik adalah P0T2 dengan nilai sebesar 1,73. 
 
Kata Kunci: pemanfaatan asap cair, pisang mauli, pengawetan 
 
ABSTRACT 
 
Liquid smoke contains compounds such as methyl alcohol, ethyl alcohol, acetic 
acid, formaldehyde, acetaldehyde, diacetyl, phenol, tar and water. The most decisive 
compound of smoke is phenol with a moderate boiling point such as siringol. Guaiakol 
provides a sense of smoke, while siringol provides a smoke scent, Carbonyl compounds 
(aldehydes and ketones) have a major effect on colors whose effects on flavors are less 
prominent. The compounds in addition to contributing to the formation of aromas and 
flavors also act as preservatives because of the antimicrobial and antioxidant power of 
acid, phenol and carbonyl compounds. 
The experimental design used was RAK (Randomized Block Design) in the form of 
factorial experiment with two factors, namely saving temperature treatment consisted 
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of 3 treatments ie room temperature of 20-24 ° C (T1), cooled room temperature (AC) 
16-19 ° C (T2), and refrigerator temperature 4-10 ° C (T3) with 3 repetitions and 
addition factor of liquid smoke disinfectant and storage temperature factor. The 
treatment of addition of liquid smoke consisted of 4 levels, that is smoke liquid 
concentration 0% (P0), concentration 5% (P1), concentration 10% (P2) and 
concentration 15% (P3). The results showed that the best texture was on the treatment 
of P3T3 (15% liquid smoke concentration and freezer temperature) with the value of 
1.28, the best color was P0T2 with the highest value of 1.73, the best aroma was P0T2 of 
1.87 and the best taste Is P0T2 with a value of 1.73. 
 
Keywords: : utilization of liquid smoke, banana mauli, preservation. 
 
 
PENDAHULUAN 
Pisang merupakan jenis buah 
yang berpotensi untuk dikembangkan 
sebagai bahan makanan, karena selain 
dapat dimakan dalam bentuk segar, 
juga dapat diolah menjadi berbagai 
jenis makanan, seperti keripik, pisang 
sale dan sebagainya. Salah satu 
varietas pisang yang unggul dan 
banyak ditanam di Kalimantan Selatan 
adalah pisang yang disukai 
masyarakat daerah ini. Salah satu 
usaha yang bisa dilakukan untuk 
memenuhi kualitas buah yang 
dikehendaki oleh pasar adalah dengan 
penanganan pasca panen yang tepat 
dan cepat. Penanganan pasca panen 
yang tepat dan cepat ini diharapkan 
dapat mengurangi kerusakan produk 
hasil panen sehingga mutu dan 
jumlahnya bisa dipertahankan atau 
minimal mengurangi kerusakan yang 
jauh lebih besar. 
Dari beberapa penelitian di 
ketahui bahwa distilat asap cair terdiri 
senyawa-senyawa yang berperan 
sebagai anti bakteri dan anti oksidan 
seperti formaldehid atau formalin, 
aseton dan fenol. Berdasarkan 
sumbernya, formalin atau formaldehid 
untuk pengawet yang berasal dari 
hasil sintesis secara kimia. 
Formaldehid adalah gas yang biasanya 
tersedia dalam bentuk larutan 40%, 
berupa cairan jernih, tidak berwarna 
dengan bau menusuk selai sebagai 
bahan pengawet, formalin di kenal 
luas sebagai bahan pembunuh hama 
(disinfektan) dan banyak digunakan 
dalam industri (Hanendyo, 2005). 
Manfaat distilat asap cair dapat 
digunakan sebagai bahan pengawet 
karena adanya senyawa asam, fenolat 
dan karbonil yang memiliki 
kemampuan mengawetkan bahan 
makanan seperti daging, ikan, mie, dan 
bakso. 
Distilat asap cair dapat juga 
digunakan sebagai insektesida untuk 
penanggulangan serangan   
hama/penyakit prapanen. Selain itu  
distilat asap dapat diaplikasikan dalam 
penanganan pascapanen hortikultura 
sebagai disenfektan untuk menjamin 
buah buahan atau sayur-sayuran dari 
serangan penyakit pasca panen. 
Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh penggunaan 
asap cair dalam mempertahankan 
mutu buah pisang mauli. 
 
METODOLOGI 
Bahan 
Bahan yang digunakan pada 
penelitian ini adalah buah pisang 
mauli, aquades dan asap cair sekam 
padi. 
 
Rancangan percobaan 
 
Penelitian ini dilakukan 
dengan menyediakan bahan utama 
pisang mauli dan asap cair sekam padi 
dengan  rancangan acak kelompok 
(RAK) faktorial 2 faktor, yaitu yaitu 
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perlakuan suhu simpan terdiri atas 3 
perlakuan yaitu suhu kamar sebesar 
20-24°C (T1), suhu ruangan 
berpendingin (AC) 16-19°C (T2), dan 
suhu mesin pendingin (refrigerator) 4-
10°C (T3) dengan 3 kali pengulangan 
dan faktor penambahan disinfektan 
asap cair dan faktor suhu 
penyimpanan. Perlakuan penambahan 
asap cair terdiri atas 4 taraf, yaitu 
konsentrasi asap cair 0 % (P0), 
konsentrasi 5 % (P1), konsentrasi 10 
% (P2) dan konsentrasi 15 %  (P3). 
 
Tahapan  Penelitian 
 
 
 
Analisis Data 
Pada penelitian ini analisa data 
menggunakan uji statistik ANOVA 
(Analysis Of Variance) untuk 
mengetahui pengaruh penggunaan 
asap cair dalam mempertahankan 
mutu buah pisang mauli. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengaruh Konsentrasi Asap 
CairTerhadap Mutu Pisang Mauli 
 
Pelaksanaan penelitian penanganan 
pasca panen buah pisang mauli (musa 
paradisiaca sapientum) menggunakan 
asap cair untuk memperpanjang umur 
simpan buah dengan penambahan 
asap cair meliputi uji organoleptik 
(warna, aroma dan rasa ), dan uji 
kekerasan. Proses dimulai dengan 
mensortir buah pisang yang baru 
dipanen dari kebun dengan bentuk 
ukuran yang kurang lebih sama, 
kesegaran serta tidak adanya 
kecacatan fisik berupa patah, luka, 
memar maupun berlubang. 
Proses selanjutnya asap cair 
dimasukan kedalam wadah baskom 
dengan konsentrasi berbeda maasing-
masing yaitu dengan konstrasi  ( 0%, 
5%, 10% dan 15% ).  Masing –masing 
pisang mauli yang sudah disortir akan 
dicelupkan kedalam wadah baskom 
yang berisikan asap cair sekam padi 
selama 10 menit. Setelah perendaman 
selesai pisang mauli akan diletakan 
pada wadah styrofoam, kemudian 
wadah yang berisi pisang mauli 
tersebut akan ditutup dengan plastik 
wrap. 
 
Kekerasan 
 
Penundaan penurunan 
kekerasan atau penundaan pelunakan 
adalah salah satu indikator untuk 
memperpanjang umur simpan pisang. 
Pelunakan terjadi pada tahap 
klimakterik, umumnya akibat 
pemecahan dinding sel dan pelarutan 
pektin. Pektin secara umum terdapat 
di dalam dinding sel primer tanaman 
khususnya di sela-sela selulosa dan 
hemi selulosa. Senyawa pektin juga 
berfungsi sebagai bahan perekat 
antara dinding sel yang satu dengan 
yang lain. Protopektin merupakan 
istilah untuk senyawa-senyawa pektin 
yang tidak larut, yang banyak terdapat 
pada jenis tanaman muda ( 
Winarno,1997 ). 
Hasil uji statisttik anova 
menunjukkan bahwa pengaruh 
konsentrasi asap cair dan perbedaan 
suhu penyimpanan tidak berbeda 
nyata (>0,05) terhadap kekerasan 
pisang mauli. Hal ini berarti bahwa 
tidak tejadi perbedaan tekstur yang 
nyata anataramasing-masing sampel 
denga perlakuan yang berbeda. Grafik 
pengaruh konsentrasi asap cair dan 
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suhu berbeda dapat dilihat pada 
gambar 1 
 
 
Gambar 1. Pengaruh konsentrasi asap 
cair dan suhu berbeda 
terhada kekerasan pisang 
mauli 
Dari grafik di atas menunjukkan 
bahwa pengaruh perbedaan suhu 
cendrung sama untuk setiap 
perbedaan konsentrai asap cair, 
dimana kekerasan pisang pada suhu 
refregator (T3) cenderung lebih 
rendah atau lebih keras. Sedangkan 
pada suhu ruang (T1) tekstur lebih 
tinggi atau lebih lembek. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan Julianti (2010), 
bahwa penyimpanan buah pada suhu 
rendah yang stabil dapat 
mempertahankan teksture alami 
bahan, karena penyimpanan pada 
suhu yang dingin dapat menghampat 
laju respirasi, transpirasi dan 
menghambat pertumbuhan mikroba. 
 Sedangkan pengaruh 
konsentrasi asap cair terhadap 
teksture juga tidak berpengaruh nyata, 
hal ini dapat dilihat dari grafik bahwa 
perlakuan dengan konsentrasi 5% 
(P1) memiliki nilai yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan konsentrasi 
10% (P2) dengan dan konsentrasi 
15% yang memiliki nilai lebih rendah, 
yang artinya bahwa penambahan 
konsentrasi asap cair dapat 
mempertahankan kekerasan pisang 
mauli. 
 
Warna 
 
Warna adalah indikator 
pertama yang digunakan konsumen 
dalam menentukan kematangan buah. 
Oleh karena itu, perubahan warna 
selama penyimpanan buah menjadi 
faktor yang penting. Perubahan kulit 
buah terjadikarena kulit buah 
kehilangan klorofilnya dan terjadi 
sintesis karotenoid dan antosianin 
selama proses pemasakan buah (Kays, 
1991). 
Terdapat beberapa tingkatan 
perubahan warna kulit pisang, yaitu : 
(1) Hijau penuh. (2) Hijau kekuningan. 
(3) Hijau lebih banyak dari pada 
kuning. (4) Kuning lebih banyak dari 
hijau. (5) Kuning dengan ujung 
berwarna hijau. (6) Kuning penuh. (7) 
kuning penuh dan terdapat bercak 
coklat. 
Hasil uji sidik ragam Anova 
menunjukkan bahwa pengaru 
kosentrasi asap cair dan penyimpanan 
pada suhu yang berbeda tidak 
berpengaruh nyata (>0,05) terhadap 
kualitas warna buah pisang. Hal ini 
berarti bahwa konsentrasi asap cair 
yang berbeda dan suhu yang berbeda 
tidak memberikan perubahan yang 
signifikan terhadap kualitas warna 
buah pisang. Data pengukuran tingkat 
kesukaan panelis terhadap warna 
buah pisang dapat di lihat pada 
Gambar 2. 
 
  
Gambar 2. tingkat kesukaan panelis 
terhadap warna buah pisang. 
Dari grafik 2 dapat dilihat 
bahwa dari pengaruh konsentrasi asap 
cair menunjukkan bahwa semakin 
tinggi penambahan konsentrasi 
makan nilai semakin rendah artinya 
tingkat kesukaan panelis terhadap 
warna buah pisang semakin turun 
seiring penambahan konsentrasi hal 
ini membuktikan bahwa konsentrasi 
asap cair mampu mempertahankan 
warna buah pisang menjadi tetap hijau 
dibandingkan pada konsentrasi 0% 
yang mengalami proses pematangan 
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sehingga nilai kesukaan semakin 
tinggi. 
Sedangkan berdasarkan suhu  
penyimpanan yang berbeda, suhu 
freezer (T3) cenderung memiliki nilai 
yang lebih rendah bila dibandingkan 
dengan (T1) dan (T2), hal ini 
menunjukkan bahwa penyimpanan 
pada suhu dingin dapat 
mempertahankan kualitas warna 
bahan namun buah mengalami 
kecokelatan hal ini terjadi karena 
dalam frezzer buah pisang mauli 
mengalami oksidasi yaitu perubahan 
warna kulit menjadi hitam tanpa 
adanya pembusukan. Kualitas warna 
buah yang disimpan pada suhu AC 
lebih baik karena tidak mengalami 
proses oksidasi sehingga buah pisang 
meguning sempurna, hal ini 
dibuktikan dari data (T2) yang lebih 
tinggi dibandingkan data (T1) dan 
(T3). 
Aroma 
 
Penilaian panelis terhadap 
aroma buah pisang pada hari ke-0 
(sebelum penyimpanan) yaitu 
berkisar antara 2.00-2.94, pada hari 
ke-4 yaitu berkisar antara 1.00-3.00, 
pada hari ke-8 yaitu berkisar antara 
1.34-4.90, dan pada hari terakhir 
pengamatan yaitu hari ke-12 yaitu 
berkisar antara 1.00-2,89. 
Penilaian aroma tertinggi 
terjadi pada hari ke-8 (Gambar 3) yaitu 
pada pisang perlakuan konsentrasi 
asap cair 0% tanpa pemberian asap 
cair pada suhu ruang yaitu 4.90 diikuti 
oleh pisang dengan perlakuan 
konsentrasi  asap cair 5% pada suhu 
ruang yaitu sebesar 3.99. 
Dari hasil uji statistik ANOVA 
menunjukkan bahwa pengaruh 
konsentrasi asap cair dan 
penyimpanan pada suhu yang berbeda 
tidak berpengaruh nyata terhadap 
kualitas aroma buah pisang mauli. Hal 
ini menunjukkan bahwa panelis 
memiliki tingkat kesukaan yang tidak 
berbeda jauh pada aroma buah pisang 
dengan perlakuan yang berbeda. Data 
pengaruh konsentrasi asap cair dan 
suhu penyimpanan yang berbeda 
dapat dilihat pada gambar 3. 
 
 
Gambar 3. Nilai aroma buah pisang 
pada hari ke-12 
Dari grafik diatas dapat dilihat 
bahwa penlis memiliki tingkat 
kesukaan paling tinggi terhadap 
perlakuan (P0.T2), hal ini disebabkan 
karena pada perlakuan ini tidak ada 
penambahan asap cair (konsentrasi 
0%) dan dengan penyimpanan pada 
suhu AC yang sangant baik bagi proses 
pematangan yang stabil, sampel ini 
memiliki aroma yang lebih alami bila 
dibbandingkan dengan sampel lain 
yang ditambahkan asap cair, hal ini 
diduga karena panelis tidak menyukai 
aroma asap cair. Namun hal ini 
berbeda dengan sampel P0.T3 dimana 
tingkat kesukaan nya lebih rendah dari 
P0.T2  hal ini disebabkan karena 
penyimpanan pada suhu dingin dapat 
menyebabkan oksidasi dan buah 
menjadi lembek dan membusuk 
sehingga mengeluarkan aroma busuk. 
Berdasarkan konsentrasi asap 
cair dapat dilihat dari tabel bahwa 
seiring penambahan konsentrasi asap 
cair maka tingkat kesukaan panelis 
terhadap aroma pisang mauli akan 
semakin menurun hal ini disebabkan 
karena didalam asap cair terkandung 
senyawa fenol, asam  dan karbonil 
yang memiliki aroma khas yang 
menyengat sehingga apabila semakin 
ditingkatkan konsentrasinya maka 
aromanya semakin tajam. 
Sedangkan berdasarkan perbedaan 
suhu penyimpanan yang berbeda, nilai 
sampel yang disimpanan pada suhu AC 
lebih tinggi dibandingkan suhu ruang 
dan suhu freezer hal ini dikarenakan 
JTAM INOVASI AGROINDUSTRI Vol. 1  No. 2    46 
 
Riman Fajeri et. al., 2018 
 
terjadinya perubahan fisik atau 
pembusukan dan oksidasi didalam 
freezer. Pelapisan dengan plastik 
wraping tidak mempengaruhi 
penilaian karena tidak menimbulkan 
aroma-aroma tertentu, tetapi dengan 
pelapisan plastik wraping dapat 
menjaga kestabilan uap udara dan 
melindungi buah pisang dari 
masuknya cendawan kedalam media 
penyimpanan. 
 
Rasa 
 
Pematangan biasanya 
meningkatkan jumlah gula-gula 
sederhana yang memberi rasa manis, 
penurunan asam-asam organik dan 
senyawa-senyawa fenolikyang 
mengurangi rasa sepet dan masam. 
Flavor pada buah merupakan 
kombinasi rasa (manis, asam, sepet), 
bau (zat-zat atsiri), dan terasanya pada 
lidah (pantastico, 1986). 
Hasil uji statistik menunjukkan 
bahwa pengaruh konsentrrasi asap 
cair dan penyimpanan pada suhu 
berbeda tidak berbeda nyata terhadap 
kualitas rasa buah pisang. Hal ini 
menunjukkan bahwa rata-rata tingkat 
kesukaan panelis tidak berbeda nyata.  
Rata-rata uji rasa buah pisang dapat 
dilihat pada gambar 4. 
 
Gambar 4. Nilai rasa buah pisang 
Dari gambar 4 dapat dilihat 
bahwa nilai tertinggi dari kualitas rasa 
adala pada perlakuan P0 dengan suhu 
ruang dan suhu AC sebesar 1,73 hal ini 
diduga karena rasa lebih alami tanpa 
adanya penambahan asap cair, 
sedangkan nilai terendah adalah 
perlakuan P2 dan P3. Hal ini 
disebabkan karena konsentrasi asap 
cair yang tingggi menyebabkan 
penurunan kualitas rasa buah pisang. 
Berdasarkan konsentrasi asap cair, 
nilai kualitas rasa buah pisang 
cenderung menurun seiring 
penambahan jumlah konsentrasi asap 
cair. 
Sedangkan berdasarkan 
penimpanan suhu berbeda, kualitas 
rasa buah pisang mengalami 
penurunan pada suhu freezer, hal ini 
disebabkan karena  penyimpanan 
dalam  
 
freezer menyebabka proses 
enzimatis terhenti sehingga  tidak 
terjadi proses pematang yang 
mengakibatkan tidak terbentuknya 
sukrosa. Pisang penyimpanan dengan 
suhu ruang mendapatkan penilaian 
yang tinggi karena pada suhu dan 
kondisi ruang memungkinkan untuk 
buah pisang melakukan metabolisme 
dengan baik, rasa yang manis tersebut 
sangat disukai oleh panelis. 
 
KESIMPULAN 
 
Dari hasil penelitian dan 
pembahasan laporan diatas dapat 
disimpulkan bahwa penggunaan asap 
cair dalam mempertahankan mutu 
buah pisang mauli tidak berpengaruh 
nyata terhadap kualitas buah pisang 
mauli yang meliputi : Tekstur, Aroma, 
Warna, Rasa. Nilai rata-rata tertinggi 
tingkat kesukaan panelis berdasarkan 
pengaruh penyimpanan dengan suhu 
berbeda adalah pada suhu AC (T2). 
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